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INTRODUCAO

Divisdo do Reino Fungi:
e Filo Chytridiomycota
e Filo Zygomycota
e Filo Ascomycota
e Filo Basidiomycota

Durante muito tempo os fungos foram considerados plantas sem clorofila, mas atualmente,
por terem formas de vida bem distintas de outros seres vivos, sao agrupados no seu proprio
reino — Reino Fungi.

Sao organismos heterotréficos, para obtencdo de alimentos agem como saprdfitos,
parasitas ou simbiontes mutualistas. A presenca da parede celular rigida impede-os de
realizar fagocitose, logo se alimentam por absorcgéo, libertando enzimas para o exterior do
corpo e absorvendo os nutrientes sob a forma ja digerida.

Sua estrutura consiste em muitos filamentos densamente unidos, denominados hifas, e o
conjunto de hifas recebe o nome de micélio. Um cogumelo geralmente consiste em um
Pileo ou chapéu que assenta sobre um pedunculo ou estipe. O termo cogumelo, em
portugués, pode ser utilizado como um sinénimo de fungo, sendo usado para designar um
tipo macroscépico e que tem forma de guarda-chuva.

Os fungos constituem um grupo de seres vivos com grande diversidade de formas, cores,
tamanho e s&do encontrados por toda a terra. So classificados em varios grupos de acordo
com uma série de caracteristicas e o cogumelo comestivel faz parte dos basidiomicetos,
que é um grupo onde se enquadram a maioria dos cogumelos comestiveis. Os ascomicetos
também possuem exemplares que séo cultivados e consumidos como alimento, em outros
paises.

A estrutura pelo qual se diferencia um cogumelo comestivel de um cogumelo venenoso é o
Basidioma. (estrutura produtora de esporos).

TIPOS DE COGUMELOS COMESTIVEIS:




Desde a Antiglidade, os cogumelos vém sendo consumidos pelos povos orientais devido as
suas propriedades medicinais e nutricionais, e ao longo dos anos tem-se observado um
aumento gradativo no consumo. No entanto, ainda ha duvidas quanto aos beneficios ou
prejuizos a saude, decorrentes do uso destes cogumelos pelas populagbées humanas. De
aproximadamente 10.000 espécies de cogumelos conhecidos, cerca de 700 sé&o
comestiveis e mais de 200 tém valor medicinal, embora uma pequena parcela desses
cogumelos seja propria para consumo (CHANG, 1996).

Para que um produto seja recomendavel como alimento e/ou medicamento, suas
propriedades biolégicas devem ser bem conhecidas. Entre os testes recomendados pelo Us
Food and Drug Administration (FDA), destacam-se os relacionados as atividades
mutagénicas e antimutagénicas (FDA, 2001).

Dependendo do material genético que o agente mutagénico atinge, as manifestagdes das
mutacdes serdo diferentes, podendo até ter efeitos deletérios. Podem causar tumores
benignos ou malignos; a morte celular, que pode causar envelhecimento precoce; mas
formagbes e abortos durante o desenvolvimento embrionario, alteragbes genéticas
transmissiveis, levando a desordens genéticas, fertilidade reduzida e sindromes fetais.
(RABELLO-GAY, 1991).

Cogumelos comestiveis mais conhecidos:

Champignon de Paris: Os champignons de Paris (Agaricus bisporus) sdo os primeiros
cogumelos a serem cultivados no Brasil, e por isso € o mais conhecido e consumido.

Shiitake: Lentinula edodes, € o segundo cogumelo comestivel mais produzido no mundo,
estando atras somente do Champignon - Agaricus bisporus (CHANG, 1996).

Shimeji: Os cogumelos shimeji pertencem ao género Pleurotus, e também sdo conhecidos
por suas variedades Pleurotus ostreatus (cinza e branco), Pleurotus eryngii e também
hiratake sdo muito populares no mundo todo por causa do seu sabor, seu alto valor
nutricional e sua versatilidade na composigao dos mais variados pratos.

Agaricus Blazei: o Cogumelo Agaricus Blazei € um alimento originario da Mata Atlantica
brasileira, e tem sido alvo de pesquisas cientificas em todo mundo, devido a sua grande
quantidade de nutrientes. Conhecido popularmente como cogumelo-do-sol.

Portobelo e Crimini: os criminis sdo dourados, colhidos quando ainda estao fechados, com
as lamelas cobertas por uma espécie de véu.

Ja os Portobelo sdo colhidos mais maduros, com o "botdo" mais aberto, apresentando as
lamelas escuras e esporos maduros.




Porcini : seu sabor é descrito como préximo as nozes e sua textura é lisa e cremosa. O
Porcini de Bordeaux, cujo nome cientifico € Boletus edulis € muito apreciado. O Boletus
aereus € 0 mais raro e sem duvida o mais caro.

Enokitake: Sdo cogumelos tenros, delicados, com estipe (talos) brancos e longos e pileo
(chapéu) pequeno e arredondado.

Reishi: Na China, o cogumelo conhecido como Reishi (Ganoderma lucidum), é raro na
natureza (ndo nasce espontaneamente), até o final do século XX, o Reishi era reservado
principalmente para uso da realeza asiatica ou individuos ricos. Atualmente, ele é cultivado
no Japao e disponivel para a populacdo em geral. Existem seis espécies de cogumelo
Reish, a mais comum e extensamente estudada e cultivada é a Red Reish (reish vermelho).

Trufas: Trufa é a denominagdo genérica atribuida um grupo de cogumelos comestiveis

(micorriza) que sao subterrdneos. O ascoma, corpo frutificado das trufas s&o altamente
valorizados como alimento.

VALOR NUTRICIONAL

Estudos indicam que os cogumelos sdo alimentos com elevado valor nutritivo, pois
apresentam alto teor de proteinas e fibras alimentares, além de conterem baixo teor de
lipideos. Mas muito pouco se sabe a respeito da qualidade dos cogumelos comestiveis
cultivados no Brasil, especialmente com respeito ao valor nutricional.

A combinagao exclusiva de polissacarideos, carboidratos, aminoacidos, minerais, proteinas
e vitaminas podem estimular a producdo de células de defesa do organismo, tornando-o
mais resistente na luta contra as doencas, além de proporcionar uma dieta extremamente
saudavel.

Pesquisas indicam que a maior qualidade dessas espécies € a grande concentragdo de
acido fdlico, responsavel pela prevengdo de mas formacdes do feto. A falta dessa
substancia no organismo pode causar doengas cardiovasculares, cancer ou desordens
mentais como Mal de Alzheimer.

Do ponto de vista nutricional, considerando seu elevado conteudo protéico, eles tém sido
apontados como uma alternativa para incrementar a oferta de proteinas as populag¢des de
paises pobres e com altos indices de desnutricao.

Os cogumelos mais consumidos no Brasil, como o champignon, shiitake e shimeji,
constituem um alimento com excelente valor nutritivo, além de serem fontes de vitaminas.
(FURLANY,GODOQY - 2006).

Composicao de alguns cogumelos comestiveis

Umidade | Proteina | Gordura | Carboidratos | Fibras Cinzas Valor

Cogumelo energético




g/100g1 N x 4,38 % da Matéria Seca Kcal/100g3
Agaricus | aq5 | 263 18 59.9 104 | 12,0 328
bisporus
Lentinula

90,0 17.5 8,0 67.5 80 | 7.0 387
edodes
Pleurotus 1 o415 | 189 | 1.7 58.0 115 | 93 265
florida
Volvariella | g4 4 | 285 | 26 57 4 174 | 115 | 304
diplasia
Pleurotus

93,5 18,7 14 66,2 156 | 13,7 330
ostreatus

CULTIVO DE COGUMELOS COMESTIVEIS

A China destaca-se como maior produtor mundial de cogumelos, seguido pelos Estados
Unidos e pela Holanda. O agronegécio de cogumelos no Brasil ainda é reduzido, essa
atividade envolve poucos produtores, praticamente concentrados no Estado de Sao Paulo,
e algumas empresas processadoras.

A regiao do Alto Tieté, em Sao Paulo, € a maior produtora nacional. Familias de origem
chinesa, radicadas em Sao Paulo, utilizam métodos arcaicos destituidos de aprimoramento
técnico e sem um conhecimento cientifico mais aprofundado. A colheita € sempre feita
manualmente, por rotacdo do cogumelo; posteriormente os estipes sdo cortados com auxilio
de faca ou tesoura.

O grande desafio da produgdo de cogumelos & definir, conforme o local ou através de
ambiente climatizado, a espécie ideal a ser cultivada. No Brasil, um dos maiores obstaculos
para o cultivo de cogumelos, € decorrente do clima excessivamente quente e seco na maior
parte do ano e na maior por¢ao do pais. A maioria das espécies e linhagens cultivadas no
pais s&o de origem européia e asiatica.

A oportunidade de novos negocios e a grande diversidade de cogumelos comestiveis tém
atraido muitos empreendedores brasileiros ao estudo da viabilidade deste tipo de atividade,
sendo que a primeira espécie cultivada em nosso pais foi o champignon, por volta da
década de 50. Hoje em dia, ja se encontra cultivo de Shiitake, (Lentinus eodes) champignom
(Agaricus bisporus), cogumelo do sol (Agaricus Blazei) e cogumelo gigante (Pleurotus ostreatus).

A tendéncia mundial € a de aumentar o consumo de cogumelos comestiveis, devido a
fatores como o alto teor nutritivo e a facil digestibilidade que promovem o controle das taxas
de colesterol e algumas recentes pesquisas demonstraram que muitos cogumelos possuem
fatores anti-cancerigenos.



IMPORTANCIA ECONOMICA

Estudos clinicos e experimentais demonstram que a suplementacao dietética com
cogumelos Agaricales e outros fungos medicinais exercem efeitos nutricionais, medicinais e
farmacoldgicos imprescindiveis, podendo ser utilizada como coadjuvante na terapia contra o
cancer.

Consta-se que mais de 70% da produgdo agricola e florestal n&do tém
aproveitamento. O desperdicio desses materiais € abundante em toda parte do
mundo, alguns cogumelos produzem enzimas que degradam esses materiais
desperdicados. Ha exemplos, como o Pleurotus spp, que pode ser cultivado em
instalagdes relativamente baratas e mediante tecnologias menos sofisticadas.
Sao0 wusados pelas industrias como fermento biolégico na fabricagdo de paes
(Saccharomyces cerevisae), de cerveja e bebidas alcdolicas (Saccharomyces cerevisae),
em refrigerantes (Aspergillus lividus), e também na fabricagcao de queijos.
A penicilina por exemplo, foi a primeira substancia medicinal produzida a partir de um fungo,
o Penicillium chrysogenum.
No fabrico do pdo, o CO2 produzido pela fermentacdo realizada por Sacharomyces
cerevisae, provoca o aumento de volume e a leveza, caracteristicas do pao. No fabrico do
queijo sdo usadas diversas espécies do género Penicillium. Outro importante antibidtico
usado é a ciclosporina, (Tolypocladium inflatum), que reprime as reagdes imunoldgicas que
causam a rejeigao de 6rgaos transplantados.

IMPORTANCIA ECOLOGICA

Pesquisadores da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da Unicamp estéo
buscando na prépria natureza a solugao para um dos principais problemas da atualidade: a
poluicdo ambiental. Uma das vertentes dessa linha de pesquisa esta voltada para
degradacdo de corantes sintéticos utilizados pela industria téxtil. Estdo entdo, utilizando
cogumelos comestiveis como aliados. Quando colocados em contato com o produto toxico,
os cogumelos produzem uma enzima que o degrada. O fungo, em seu estagio vegetativo,
produz uma enzima capaz de “devorar’ as substancias poluentes. Contra o benzo(a)pireno,
0s especialistas também tém utilizado cogumelos, tanto comestiveis quanto
nao-comestiveis.

A grande importancia dos fungos na natureza é seu papel de decompositor.

Eles crescem sobre a matéria organica morta, como restos de vegetais e animais,
assimilando-os e, transformando-os em substancias mais simples para serem absorvidos
pelos vegetais, permitindo assim, a reciclagem dos elementos da natureza. E um trabalho
que nos passa despercebido, mas sem ele a recirculagdo dos elementos da natureza
estaria prejudicada, dificultando todas as outras formas de vida.



CONCLUSAO

Considerados seres do bem e do mal, confundidos durante muito tempo, com as plantas, os
fungos sdo organismos essenciais para a manutencao da vida no Planeta Terra. De grande
importancia ecolégica, destacam-se como eficientes decompositores de matéria organica
morta. Na farmacologia sdo inumeros os seus beneficios, destacando a penicilina
(produzida a partir dos fungos) que marcou um grande avango na medicina, ja nas
industrias, os fungos atuam na fermentagéo biolégica. Embora a China se destaque como
produtora mundial, o Brasil tem investido em técnicas para ampliar o cultivo dos fungos. A
fim de atender o consumo interno do pais, permitindo a comercializagdo a um preco menor,
possibilitando o acesso a populagcao de um alimento com elevado valor protéico. Importante
lembrar que apenas uma pequena parte dos cogumelos comestiveis sdo proprias para o
consumo, sendo necessaria a realizagao de testes que confirmem seus beneficios a saude.

Obs:

Micotoxicose: é envenenamento provocado por ingestdo de alimentos contaminados por
fungos.

Micetismo: é o envenenamento por ingestdo de cogumelos venenosos.
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